spannende ‘hocperalion

Ein Leckerbissen fiir die Freunde der Kriauterkiiche mit dem
Starkoch Jean Marie Dumaine.

Jean Marie Dumaine, Inhaber des
Restaurant Vieux Sinzig und Bernd
Dittrich, Inhaber der Girtnerei
Syringa, fithren Sie durch den
Duft- und Krédutergarten Syringa‘s
und bringen Thnen die faszinie-
rende Welt der Diifte und Krduter

‘Holunderblitten mit viel Expertise und Anekdoten

Sambucus arborescens ndher.

AnschliefRend haben Sie die Gele-
genheit bei einem Kréuter-Aperitif
und der Verkostung einiger Spezia-
litdten aus der , Vieux Sinzig Gour-
met-Manufaktur® im Duftgarten
zu verweilen und zu entspannen.

‘Kapuzirwrkreooe Nach dem.Menii tauchen Wir bfzi Cl
/\)yringa

einem kleinen Rundgang in die
Welt der abendduftenden Pflan-

zen ein. o
Duftpflanzen und Krauter Unsere Garten-Offnungszeiten:

Untere Graben 1 (Gartnerei) Von Mirz bis Oktober:
D-78247 Hilzingen-Binningen Montag - Freitag ~ 9.00 - 18.00 Uhr

Telefon 07739 1452 und Samsta 9.00 - 16.00 Uhr
aiens @"'5{9 g

info@syringa-pflanzen.de

www.syringa-pflanzen.de
Restaurant yrmga-p

Natur erleben & genieBen

nach
Ok Verondnang
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Ein Event der Spitzenklasse

Sa. 10. Juni 2017




uftende Nadhikerze

Oenothera odorata

‘Wunderblume
Mirabilis jalapa

... fiir alle Sinne, ...

Zur Begriiffung:
3 Kréuter-Fingerfood
Cidre der Normandie

* %
Gartenfithrung
mit Bernd Dittrich und Jean-Marie Dumaine
* X %k
Holunderbliitenwein
Joghurt Smoothies mit

Krautern aus dem Garten, live zubereitet.

Nachiphlox, Sternbalsam

Zaluzianskya capensis Termin:

Samstag, 10. Juni 2017
von 17.00 bis 23.00 Uhr
€ 100,00 pro Person

Nur mit Voranmeldung!

Kosten:

Empfehlung fiir die Unterkunft:
Hotel Restaurant Bibermiihle
www.bibermuehle.de

Kooperation: www.vieux-sinzig.com
www.syringa-pflanzen.de

... Gaumenfreuden
und Duflerlebnisse

Freuen Sie sich danach auf
ein kostliches 4-Gange-Meni mit ausgewdhlten Weinen

im festlich gedeckten Gewdchshaus unseres Gartens:

Gourmet-Menii
Galantine von Lachs und Kabeljau mit Garnelen

Bliiten-Kapern Sauce und Wildkrdutern

* K

Perlhuhnbrust mit Spargelcréme und Bérlauchschaum
* %

Eifel-Wildschwein in Tannenspitzen gegart
Spitzkohl und rote Paprika
Kartoffel-Brennessel-Aligot

Erdbeercreme und Waldmeister

japanischer Knéterich und fruchtige Erdbeersauce

Vieux Sinzig Gourmet-Manufakiuwr:

Wildkréuter-Pesto, Kapuzinerkresse-Pesto, Walnusstapenade.





